4 ALIMENCUENTROS
ASINCAR 2025

Innovacion
para alimentar
el futuro.

Visita nuestras diferentes estaciones y

descubre, de forma practica, como la
innovacion transforma el sector alimentario.

Cada espacio muestra un proyecto real
desarrollado por ASINCAR, con un objetivo
claro: mejorar la calidad, la seguridad y la
sostenibilidad de los alimentos.
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ESTACION 1
Consultoria, asociacion y marcas

Descubre coémo la Asociacion impulsa,
representa y da valor al sector carnico
asturiano a través de sus servicios
asociativos. Ademas, mostraremos el
valor y el trabajo que hay detrds de las
Marcas de Garantia y de las figuras de
calidad dferenciada como las IGPs y
DOPs.
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ESTACION 2

Seguridad alimentaria

Descubre coémo los analisis y ensayos
de laboratorio garantizan que cada
alimento sea seguro.

Una demostracion del rigor cientifico
gue hay detras de la confianza del
consumidor.

ESTACION 3
Biofermentador

Conoce cémo se producen bacterias

y levaduras beneficiosas mediante
fermentacidén controlada.

Una tecnologia que mejora el sabor, la
textura y la seguridad de los alimentos
fermentados.

ESTACION 4
Xpotless (Realidad Virtual para Higiene)

Vive una experiencia inmersiva en
Realidad Virtual para aprender los
protocolos de limpieza y desinfeccion
industrial.

Formacion practica y segura para
mejorar los procesos de higiene.
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ESTACION 5

Biofilm

Del lactosuero al envase sostenible.
Aqui descubrirds cdmo convertir un
subproducto lacteo en films comestibles
y biodegradables, aportando valor

al sector.

ESTACION 6
Control de Mermas

La tecnologia al servicio de la rentabilidad.
Un sistema inteligente monitoriza en
tiempo real el secado de embutidos para
optimizar el proceso, reducir pérdidas y
mejorar la calidad final.

ESTACION 7
Snacks Saludables

La economia circular hecha alimento.
En esta estacion se muestran snacks
ricos en fibra elaborados a partir

de subproductos alimentarios,
aprovechando recursos y reduciendo
desperdicio.

Bivalvos

ESTACION 8
Estudios de Penetracién de Calor

Aqui se investiga como la
temperatura afecta a la calidad

y seguridad de los alimentos.
Ensayos en autoclave permiten
definir los pardmetros optimos de
coccion para garantizar productos
seguros y sabrosos.

ESTACION 9
NIR y HSI

Tecnologia que analiza los alimentos
sin abrirlos. Mediante espectroscopia
NIR e imageneshiperespectrales, se
puede verificar la pureza de la miel o
la autenticidad de la Faba Asturiana
con precision y rapidez.
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ESTACION 10
Ahumadero

Innovacion al servicio de la tradicion.
Un ahumadero piloto muestra cémo
el control automatizado mejora la
seguridad, la eficiencia y la calidad
del ahumado sin perder su sabor
artesanal.
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